Nadziewana lopatka sarnia

Skfadniki:

1.2 - 1.5 kg topatki z sarny (bez kosci),
3 nieduze cebule,

15 dkg pieczarek,

15 dkg kietbasy do grzania,

1 czerstwa butka,

1 szkl. mleka,

1 jajko,

sol,

pieprz,

mielona gatka muszkatotowa,
10 dkg ugotowanego wieprzowego karczku wedzonego,
6 - 8 owocow jatowca,

6 tyzek oleju,

2 nieduze marchwie,

1 szkl. $mietanki,

1/2 szkl. czerwonego wina,

1 tyzka masta lub margaryny,
8 potowek brzoskwin z puszki,
20 suszonych Sliwek,

sok z cytryny.

Sposdb przyrzadzenia:

W umytym, wytartym do sucha miesie wycig¢ otwor szerokosci dtoni, natrzec je z zewnatrz i wewnatrz
solg oraz pieprzem. 1 cebule drobno posieka¢, zeszkli¢ na oleju, po czym dodac pokrajane w kostke
grzyby, usmazy¢, odparowac sok. Po wystygnieciu grzyby przetozy¢ do misy, dodac¢ zmielong kietbase,
odcisnietg butke (namoczong uprzednio w cieptym mleku), jajko. Catos$¢ przyprawic solg, pieprzem,
gatka muszkatotowa i wyrobi¢ na jednolita mase. Gotowe nadzienie natozy¢ do miesa, otwor zaszy¢
mocng nicig. Nafaszerowane mieso obtozy¢ plasterkami karczku, okreci¢ sznurkiem, posypac
uttuczonym w mozdzierzu jatowcem, wiozy¢ do gtebokiej brytfanny, polac resztg oleju i piec w
temperaturze 180°C przez 50 min. (w razie potrzeby mieso podla¢ niewielkg iloscig wody). Nastepnie
dorzuci¢ pokrajang w plasterki marchew oraz 2 cebule, pieczefh posmarowac $mietana i piec przez
dalsze 45 - 50 min. Upieczone na ztoty kolor mieso wyjac z piekarnika, odtozy¢ na 10 min., aby doszio.
W tym czasie warzywa oraz sok spod pieczeni przetozy¢ do rondla, podla¢ winem, zagotowac na
ostrym ogniu, po czym przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé, powtdrnie zagotowaé, przyprawic solg oraz
pieprzem i odstawi¢ w ciepte miejsce.

Brzoskwinie pokraja¢ w czastki, sliwki (namoczone uprzednio w cieptej herbacie lub winie)
wypestkowad, skropi¢ sokiem z cytryny i obsmazy¢ na masle (1 tyzka).

Z miesa usung¢ sznurek, pokrajac je w niezbyt cienkie plasterki, utozy¢ na ogrzanym talerzu, powlec
sosem, obtozy¢ brzoskwiniami oraz $liwkami i od razu podawac z dodatkiem pieczonych ziemniakéw
lub ryzu na sypko. Reszte gorgcego sosu podac w sosjerce.



